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Jak klarowa¢ masto?

Masto rozpuszczamy na niewielkiej patelni, odszumowujemy i zalewamy, pozostawiajgc jednak osad z
dna.

Do czego potrzebne jest klarowne masto?

Przede wszystkim do pieczenia /w przypadku normalnego masta pali sie zawarta w nim serwatka/ oraz do
sporzadzania sosow maslanych /wszystkie odmiany sosu holenderskiego/. Gdy masto potrzymamy na
patelni nieco dtuzej - brazowieje. Przyrumienione w ten sposéb masto dodaje potrawom lekko
orzechowego smaku.

Dlaczego sos maslany krzepnie?

Ten wspaniaty dodatek do pieczenia miesa, a takze ryb ma jednak bardzo wielkg wade: ciezko zalega w zotadku,
gdyz jest bardzo ttusty. Jego sporzadzenie réwniez stanowi problem, szczegdlnie dla poczatkujgcych. Jeszcze
przed przygotowaniem pojawiajg sie obawy, ze sos skrzepnie w nieapetyczne kluchy. Latwiejsza w

sprzadzaniu, a przy tym nieco |Zej strawna odmiana sosu holenderskiego wyglada nastepujgco:

W czysciutkim garnku rozbijamy na parze dwa zéttka z 1/16 | biatego wina. Gdy masa osiggnie konsystencje
zblizong do ubitej piany /a wiec trudno oddzieli¢ jg do tyzki/, dodajemy 3-4 tyzki stotowe masta i starannie
mieszamy. Przyprawiamy solg, Swiezo mielonym pieprzem oraz szczypta koncentratu "Roso6t drobiowy" lu
"Roso6t wotowy" z kostki.  Jesli dysponujemy Swiezymi ziotami np. estargonem, bazylig, czy trybulg, mozemy
zmienia¢ witasciwy smak sosu wedle wtasnego upodobania. Odrobina soku cytrynowego lub zakropienie
octem réowniez dopomoze we wzbogaceniu smaku. Na bazie sosu sporzadzi¢ mozna rozmaite warianty
sosoOw, przeznaczonych do drobiu i ryb.
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